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Este trabajo se realizó en una pequeña empresa del estado de Morelos que elabora y distribuye

frituras de harina, trigo, maíz y soya, mediante un proceso semi-artesanal.

Según Vega (2023), en el año 2022, hubo un incremento en el consumo de botanas y dulces en

México. El valor de mercado de las botanas fritas en 2022 ascendió a 62,758 millones de pesos

(INEGI).

De acuerdo con Tanía García, Sabritas Sr. Marketing Grouper de PepsiCo, en la fuente antes 

mencionada, «otra razón también tiene que ver con las sensaciones. Hoy en día, los consumidores 

buscan experiencias únicas y diferenciadas en los productos salados. Por ello, como marca, 

debemos entenderlos y ofrecerles opciones que les den placer».

De acuerdo con esta información, los consumidores mexicanos prefieren las botanas fritas por tres 

razones principales:

- Por antojo

- Para consentir a alguien

- Para socializar
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El trabajo de optimización en la empresa

morelense muestra cómo pequeños cambios en

recetas y procesos pueden tener un gran

impacto en la reducción de costos y la mejora

de la calidad del producto. El proyecto se llevó

a cabo en el área de producción centrándose en

uno de los productos más demandados, la

paloma de maíz, concretamente en el proceso

de reventado. El 47,06% de las reclamaciones

se deben a que el color y el sabor de la

palomita de maíz, varían después de pasar por

el proceso de sazonado. Existe una variación

en el color y sabor de la paloma, esto se debe a

que los operarios desconocen las cantidades de

los tres diferentes tipos de condimentos (C1,

C2 y C3) que se utilizan dentro de la empresa

para cada kilogramo de paloma o palomita de

maíz.
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Durante el mes de octubre de 2022, se midieron las

cantidades en procesos aleatorios de los tres aderezos por

cada kilogramo de maíz, no se utilizó el C1 porque no se

tenía en existencia; en el C2 hubo una diferencia de

43.30% y en el C3 hubo una diferencia de 51.11% con

respecto a la cantidad promedio de las muestras (en un

día se elaboran alrededor de 180 kg de maíz, es decir

aproximadamente $2,445.00 pesos), ocasionando

diferente color y sabor en la palomita de maíz. En un mes

de producción de palomas se gastan aproximadamente

$73.25 pesos en los condimentos. Los precios de los

condimentos son diferentes y el costo de añadirlo a la

paloma depende de la cantidad utilizada, por lo que la

empresa gasta más dinero para compensar el condimento

que falta, por lo que no se sabe cuál será el costo del

próximo condimento para la paloma.
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La estandarización de las cantidades de los tres condimentos utilizados en la preparación permite reducir

su uso y mantener la calidad del producto. Teniendo en cuenta que el gasto actual es de aproximadamente

$73.25 pesos en un mes de producción, con la reducción de las cantidades se podría disminuir el gasto en

aproximadamente $7.50 pesos mensuales. Por todo ello, este trabajo se centró en la optimización de la

mezcla de ingredientes utilizados en la producción de palomitas de maíz con sabor a queso para reducir

los costos totales de condimentación en un 5%.
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En la primera semana de octubre de 2022, se observó la

preparación de palomas con el condimento y en las bolsas de

esta botana que se prepararon sólo se utilizó el condimento en

existencia, como no se estaba utilizando el C1 que es el

condimento que le da color al producto, las bolsas tenían

diferentes colores y al degustarlas también se pudo notar que el

C1 le da un ligero sabor a limón, como no se estaba utilizando

no tenía ese sabor. Después de haber hecho el análisis con el

diagrama de Ishikawa, se midieron las cantidades en procesos

aleatorios de los tres condimentos por cada kilogramo de maíz

que comúnmente un operario agrega a la máquina

condimentadora de palomas. Los días 26 y 28 de octubre de

2022, se probaron las cantidades de los tres condimentos por

kilogramo de maíz para encontrar la mejor relación maíz-

condimento .

Metodología
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Quantities in kg

C1 C2 C3 Total

Maximum 0.000 0.139 0.068 0.207

Minimum 0.000 0.097 0.045 0.144

Difference 0.00% 43.40% 49.77% 44.01%

Cost per kg (pesos)

C1 C2 C3 Total

Maximum $     - $    13.10 $      4.08 $  17.15 

Minimum $     - $      9.13 $      2.73 $  11.95 

Difference 0.00% 43.40% 49.77% 43.48%



Para realizar las pruebas y hallar la solución, se siguió el siguiente procedimiento:

1. Se tomaron muestras aleatorias de las cantidades utilizadas y se pesaron en una balanza proporcionada por la

empresa.

2. Los datos obtenidos se introdujeron en Excel y se observó que las cantidades utilizadas variaban.

3. Se separaron 18 muestras de 1 kg de maíz para poder añadir el condimento y así encontrar la mejor relación

maíz-sazonador.

4. Las tres primeras pruebas se realizaron con los tres condimentos iguales.

5. Se aumentaron y disminuyeron los condimentos en función de lo que la empresa esperaba del sabor.

6. Se propusieron dos muestras como las mejores opciones (prueba 15 y 18).

7. Cuando se alcanzó el sabor adecuado, se pesaron varios sacos de 4,5 kg de maíz (ésta es la capacidad de la

máquina) y también de condimento para los sacos, porque no se disponía de los recipientes adecuados.

8. Se buscaron recipientes con capacidad tanto para el maíz como para el condimento.

9. Por último, el proceso de producción de gandules tiene una buena relación maíz/sazonador, por lo que

también se redujo el coste de su producción.
8
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Al final, la empresa optó por que la cantidad de condimento a utilizar fuera de 156 g, utilizada en la última prueba

realizada (prueba 18), por ser la cantidad ideal para obtener un buen color y sabor en la botana y seguir

manteniendo la calidad del producto al menor costo. En comparación con la cantidad media utilizada anteriormente

(165 g) de las muestras aleatorias y la cantidad propuesta a la empresa (156 g), se observó que existe una diferencia

del 5,77% con respecto a la cantidad media; la cantidad de condimento que se estaba utilizando en exceso se redujo

en un 5%. En contraste con el precio máximo pagado anteriormente ($13.57) y el precio pagado con la propuesta

($11.90), el costo se redujo en 14.03%, es decir, $1.67 por cada bolsa de 1 kg de maíz, tomando en cuenta que se

elaboran 180 kg de maíz en un día, el ahorro en un mes es de aproximadamente $9,000.

Resultados
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Figura 3. Costos de los tres

tipos de condimentos

utilizados por kilogramo de

maíz durante el mes de octubre

de 2022.

Figura 4. Gráfico comparativo de

las cantidades medias de los tres

tipos de condimentos utilizados

por kilogramo de maíz.

Figura 5. Gráfico comparativo

de los costes medios de los

tres tipos de condimentos

utilizados por kilogramo de

maíz.
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Figura 6. Diagrama de árbol de

problemas sobre quejas hacia la

empresa.

Figura 7. Gráfica de prueba de las

cantidades de condimentos por kilogramo

de maíz.
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Figura 8. Gráfico de coste de los tres

tipos de condimentos utilizados por

kilogramo de maíz
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Tabla 2. Comparación de

muestras y pruebas promedio

(cantidades y costos) de los tres

tipos de condimentos por

kilogramo de maíz.

Sample/Test

Quantities in kg

C1 C2 C3 Total

Maximun 0.062 0.109 0.056 0.165

Mínimun 0.000 0.050 0.047 0.159

Difference 100.00% 117.41% 19.00% 3.54%

Cost per kg

C1 C2 C3 Total

Maximun
$       4.66 

$       

10.22 

$        

3.36 
$     13.57 

Mínimun
$          -

$         

4.70 

$        

2.82 
$     12.18 

Difference 100.00% 117.41% 19.00% 11.42%

Tabla 3. Comparación de las

muestras promedio y las

cantidades y precios propuestos de

los tres tipos de condimentos por

kilogramo de maíz.

Sample / Proposal

Quantities in kg

C1 C2 C3 Total

Maximun 0.060 0.109 0.056 0.165

Mínimun 0.000 0.048 0.048 0.156

Difference 100.00% 126.47% 16.52% 5.54%

Cost per kg

C1 C2 C2 Total

Maximun

$       

4.51 
$       10.22 $        3.36 

$     

13.57 

Mínimun
$          - $         4.51 $        2.88 

$     

11.90 

Difference 100.00% 126.47% 16.52% 14.03%

Tabla 1. Diferencia de cantidades y

coste de los condimentos por

kilogramo de maíz.
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Antes de implementar la propuesta de optimizar la mezcla de ingredientes en la elaboración de

la botana «paloma», los operadores desconocían la cantidad exacta que debían agregar por cada

kilogramo de maíz, por lo que el sabor y color en los empaques eran diferentes, generando

quejas de los clientes, por lo que se identificaron, analizaron y atendieron las causas. Se detectó

que la queja más recurrente era la variación en el color y sabor de la paloma de maíz con sabor

a queso.

Para ello, se realizaron pruebas para encontrar la mejor relación maíz-sabor; se tomó como base

la media de las muestras obtenidas y se tomaron muestras para analizar el problema con más

detalle. Inicialmente, el objetivo era reducir en un 5% (aproximadamente $3,200 pesos al mes)

el costo de la mezcla de ingredientes del aperitivo llamado «palomita de maíz».

El proyecto de optimizar la mezcla de ingredientes para reducir el costo de elaboración de una

botana se enfocó e implementó en la botana «paloma» con sabor a queso, esta implementación

redujo en 14.03% el costo de su producción mensual ($9,000), superando el objetivo inicial.
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